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ABSTRAK 
Pembuatan tepung kacang hijau dilakukan melalui berbagai tahapan 
proses, salah satunya yang terpenting adalah proses pengeringan. Proses 
pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air kacang hijau hingga 
mencapai kadar air tepung yang diharapkan. Perbedaan suhu pengeringan 
pada pembuatan tepung kacang hijau dapat mempengaruhi karakteristik 
fisikokimia tepung kacang hijau seperti daya serap air, degradasi pati, 
viskositas suspensi pati tergelatinisasi, dll. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu pengeringan biji kacang hijau 
dalam pembuatan tepung kacang hijau terhadap karakteristik fisikokimia 
tepung yang dihasilkan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Faktor Tunggal dengan desain Rancangan Acak Kelompok. 
Faktor yang diteliti adalah suhu pengeringan kacang hijau yang terdiri atas 






C dengan sembilan 
kali ulangan. Variabel tergantung yang diukur adalah daya serap air, kadar 
gula reduksi, viskositas suspensi pati tergelatinisasi, ukuran granula pati, 
dan rendemen. Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan 
ANAVA (Analisis Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT 
jika terbukti ada perbedaan yang nyata diantara perlakuan. Peningkatan 
suhu pengeringan menyebabkan peningkatan daya serap air, kadar gula 
reduksi, viskositas suspensi pati tergelatinisasi, dan rendemen tepung 
kacang hijau, sedangkan ukuran granula pati tepung kacang hijau sangat 
bervariasi pada beberapa suhu pengeringan yang diteliti.  
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ABSTRACT 
Drying is one of the most important process in mungbean flouring 
process. Drying process aims to reduce the  moisture content of mung bean, 
so that it can reach the suitable moisture content of flours. The drying 
temperature in mung bean’s flouring process affect the physicochemical 
characteristic of the flour such as water absorption, starch degradation, 
viscocity of gelatinized starch suspension, etc. The aim of this study was to 
know the effects of different mung bean drying temperature in mung bean 
flouring process to the physicochemical characteristic of the mung bean 
flour. The experimental design was single factor based on randomized block 







C with nine replications. The observed 
parameters  were water absorption, reducing sugar content, viscosity of 
flour suspension, starch granule size, and mung bean’s flour yield. Data 
were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%. If there 
were significant different between them, it would be continued with Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) at α = 5%.  The result showed that the 
differences of drying temperature affect the physicochemical characteristic 
of the flour. The increase of the drying temperature increased the flour’s 
water absorption, reduction sugar content, viscocity of gelatinized starch 
suspension, and mung bean’s flour yield, while starch granule’s size of the 
mungbean flour were very varies on observed drying temperatures.  
 










 Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, 
karena atas berkat, rahmat, dan bimbingan-Nya maka penulis dapat 
menyelesaikan Skripsi dengan judul “Karakteristik Tepung Kacang 
Hijau Akibat Perbedaan Suhu Pengeringan” Penyusunan Skripsi ini 
merupakan salah satu syarat akademik untuk menyelesaikan program 
Strata-1 (S-1) di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 
Penulis pada kesempatan ini, mengucapkan terima kasih kepada:  
1.  Ibu Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. selaku dosen pembimbing I 
dan Ibu Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. selaku dosen 
pembimbing II  yang telah banyak memberikan tuntunan dan bimbingan 
kepada penulis dalam penyusunan Skripsi ini.  
2.  Orang tua dan keluarga penulis yang telah memberikan bantuan lewat 
doa dan atas dukungan yang telah diberikan baik berupa material 
maupun moril. 
3. Mak Alan D. S., Ingrid Tertiana. I., Jefri Sugiarto H., dan semua pihak 
yang telah memberikan bantuan serta motivasi kepada penulis dalam 
menyelesaikan Skripsi ini. 
Penulis berharap semoga makalah ini membawa manfaat bagi 
pembaca. 











ABSTRACT ................................................................................................ ii 
KATA PENGANTAR .............................................................................. iii 
DAFTAR ISI ............................................................................................ iv 
DAFTAR GAMBAR ................................................................................ vi 
DAFTAR TABEL ................................................................................... vii 
DAFTAR LAMPIRAN .......................................................................... viii 
BAB I PENDAHULUAN ................................................................... 1 
1.1. Latar Belakang ......................................................................... 1 
1.2. Rumusan Masalah .................................................................... 2 
1.3. Tujuan Penelitian ..................................................................... 3 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA .......................................................... 4 
2.1. Kacang Hijau ........................................................................... 4 
2.2.  Tepung Kacang Hijau .............................................................. 5 
2.3. Hipotesa ................................................................................... 9 
BAB III METODE PENELITIAN....................................................... 10 
3.1. Bahan  .................................................................................... 10 
3.1.1. Bahan Penelitian .................................................................... 10 
3.1.2. Bahan Analisa ........................................................................ 10 
3.2. Alat ........................................................................................ 10 
3.2.1. Alat untuk Proses ................................................................... 10 
3.2.2. Alat untuk Analisa ................................................................. 11 
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian ................................................ 11 
3.4. Rancangan Percobaan ............................................................ 11 
3.5. Pelaksanaan Penelitian ........................................................... 12 
3.5.1. Pembuatan Tepung Kacang Hijau.......................................... 13 
3.6. Metode Analisis ..................................................................... 16 
3.6.1. Daya Serap Air....................................................................... 16 
3.6.2. Penentuan Kadar Gula Reduksi ............................................. 16 
3.6.3. Pengukuran Viskositas Suspensi Pati Tergelatinisasi ............ 16 
3.6.4. Ukuran Granula Pati .............................................................. 17 
 v 
3.6.5. Rendemen Tepung ................................................................. 17 
3.6.6. Penentuan Kadar Air .............................................................. 17 
3.6.7. Penentuan Kadar Protein........................................................ 17 
BAB IV PEMBAHASAN .................................................................... 19 
4.1. Daya Serap Air ...................................................................... 19 
4.2. Kadar Gula Reduksi ............................................................... 22 
4.3. Viskositas Suspensi Pati Tergelatinisasi ................................ 23 
4.4. Ukuran Granula Pati .............................................................. 26 
4.5. Rendemen Tepung ................................................................. 27 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .............................................. 29 
5.1. Kesimpulan  ........................................................................... 29 
5.2. Saran   .................................................................................... 29 
DAFTAR PUSTAKA .............................................................................. 30 





Gambar 2.1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Hijau ................ 7 
 
Gambar 3.1. Diagram Alir Penepungan Kacang Hijau .......................... 14 
 
Gambar 4.1. Grafik Daya Serap Air Tepung Kacang Hijau .................. 20 
 
Gambar 4.2. Grafik Kadar Gula Reduksi Tepung Kacang Hijau........... 23 
 
Gambar 4.3. Grafik Viskositas Suspensi Pati Tergelatinisasi Tepung  
 Kacang Hijau ................................................................... 24 
 








Tabel 2.1. Kandungan Gizi dalam 100 g Kacang Hijau ..........................  5 
  
Tabel 2.2. Syarat Mutu Tepung Kacang Hijau sebagai Bahan Pangan ....  6 
 
Tabel 3.1. Rancangan Percobaan ............................................................. 12 
 
Tabel 4.1. Tabel Ukuran Granula Pati (µm
2





















Lampiran A.Prosedur   Analisa   Fisikokimia   Tepung   Kacang  
 Hijau ............................................................................... 32 
A.1.   Daya Serap Air ............................................................................... 32 
A.2.   Penentuan Kadar Gula Reduksi ..................................................... 32 
A.3.   Pengukuran Viskositas Suspensi Pati Tergelatinisasi .................... 34 
A.4.   Ukuran Granula Pati ...................................................................... 34 
A.5.   Rendemen Tepung ......................................................................... 35 
A.6.   Penentuan Kadar Protein................................................................ 35 
 
Lampiran B.Data Analisis Daya Serap Air Tepung Kacang Hijau .......... 39 
B.1.   Data Daya Serap Air Tepung Kacang Hijau .................................. 39 
B.2.   Data Rekapitulasi Daya Serap Air Tepung Kacang Hijau ............. 40 
B.3.  Hasil Analisis Varians (ANAVA) Daya Serap Air Tepung  
 Kacang Hijau ................................................................................ 40 
B.4.  Data Hasil Uji Pembandingan Berganda Daya Serap Air  
 Tepung Kacang Hijau dengan Metode Duncan Multiple Range  
 Test (DMRT) ................................................................................ 41 
 
Lampiran C.Data Analisis Kadar Gula Reduksi Tepung Kacang Hijau .. 42 
C.1.   Data Kadar Gula Reduksi Tepung Kacang Hijau ........................... 42 
C.2.   Data Rekapitulasi Kadar Gula Reduksi Tepung Kacang Hijau ...... 43 
C.3.  Hasil Analisis Varians (ANAVA) Kadar Gula Reduksi Tepung  
 Kacang Hijau ................................................................................ 43 
C.4.  Data Hasil Uji Pembandingan Berganda Kadar Gula Reduksi  
 Tepung Kacang Hijau dengan Metode Duncan Multiple Range 
  Test (DMRT) ............................................................................... 44 
 
Lampiran D.Data Analisis Viskositas Suspensi Pati Tepung Kacang  
 Hijau..................................................................................... 45 
D.1.   Data Viskositas Suspensi Pati Tergelatinisasi Tepung Kacang  
Hijau ................................................................................................ 45 
D.2.   Data Rekapitulasi Viskositas Suspensi Pati Tergelatinisasi  
 Tepung Kacang Hijau...................................................................... 46 
D.3.  Hasil Analisis Varians (ANAVA) Viskositas Suspensi Pati  




D.4.  Data Hasil Uji Pembandingan Berganda Viskositas Suspensi  
 Pati Tergelatinisasi Tepung Kacang Hijau dengan Metode  
 Duncan Multiple RangeTest (DMRT) .......................................... 47 
 
Lampiran E.Data Analisis Granula Pati Tepung Kacang Hijau ............... 48 
E.1.Data Analisis Ukuran Granula Pati Tepung Kacang Hijau..........48 
E.2. Data Pengamatan Granula Pati Tepung Kacang Hijau................51 
 
Lampiran F. Data Analisis Rendemen Tepung Kacang Hijau ................. 53 
F.1.   Data Rendemen Tepung Kacang Hijau .......................................... 53 
F.2.   Data Rekapitulasi Rendemen Tepung Kacang Hijau ...................... 54 
F.3.  Hasil Analisis Varians (ANAVA) Rendemen Tepung Kacang  
 Hijau ................................................................................................ 54 
F.4.  Data Hasil Uji Pembandingan Berganda Rendemen Tepung  
 Kacang Hijau dengan Metode Duncan Multiple Range Test  
 (DMRT) ........................................................................................ 55 
 
Lampiran G. Data Analisis Kadar Air Tepung Kacang Hijau ................. 56 
 
Lampiran H.  Data Analisis Kadar Protein Tepung Kacang Hijau .......... 59 
 
 
 
